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RINGKASAN 
Pisang kepok terdiri dari dua jenis yaitu pisang kepok kuning dan pisang 
kepok putih. Pada umumnya, pisang kepok kuning yang paling banyak 
dimanfaatkan sedangkan pisang kcpok putih biasanya digunakan untuk makanan 
burung. Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu usaha untuk meningkatkan nilai 
ekonomis dari pisang kepok putih. Salah satunya adalah dengan membuat tepung 
pisang. Permasalahan yang dihadapi dalam pengolahan tepung pisang ini adalah 
pisang mudah mengalami pencoklatan terutama pada wak1u pengupasan kulit 
pisang. Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk mencegah teJjadinya 
pencoklatan adalah melakukan blanching uap dengan larutan Na-metabisulfit. 
Keunggulan dari penggunaan blanching uap dengan 1arutan Na-metabisu1fit 
adalah dengan adanya blanching maka ak1ivitas dari enzim fenolase dapat 
dihambat. Oleh karena itu dilakukan penelitian untuk mengkaji apakah ada 
pengaruh wak1u blanching uap dengan larutan Na-metabisulfit terhaaap sifat 
fisikokimiawi dan organoleptik tepung pisang kepok putih yang dihasilkan dan 
untuk menentukan wak1u blanching uap yang dapat menghasilkan warna tepung 
pi sang kepok putih yang paling disukai oleh konsumen. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) non faktorial dengan l faktor yaitu waktu blanching uap dengan larutan 
Na-metabisulfit konsentrasi 100 ppm dengan sembilan taraf faktor waktu 
blanching uap (0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14, dan 16 menit) dan masing-masing 
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang dipakai untuk mengetahui 
pengaruh waktu blanclung uap dengan larutan Na-metabisulfit meliputi uji kadar 
air, kadar pati, total gu1a, residu su1fit, analisa wama, derajat kehalusan, dan uji 
organoleptik (wama dan aroma). 
Hasil uji ANA VA ( dengan a = 5%) dan uji Beda Jarak Nyata Duncan 
(Duncan's Multtple Range Test/DMRT) diperoleh bahwa perlakuan waktu 
blanching uap dengan larutan Na-metabisulfit memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kadar air dengan nilai berkisar 8,63%-10,10%, derajat kehalusan dengan 
nilai berkisar 59,96o/o-89,81 %, kadar pati dengan nilai berkisar 63,95%-74,17%, 
residu sultit dengan nilai berkisar 9,17 ppm-21,21 ppm, lightness dengan nilai 
berkisar 80,11-89,13, redness dengan nilai berkisar -2,62 - 0)4, yellowness 
dengan nilai berkisar 12-16,88 dan organoleptik wama, tetapi pada organoleptik 
aroma tidak beda nyata. Wama tepung pisang kepok putih yang paling disukai 
oleh konsumen diperoleh dari perlakuan waktu blanching uap selama <:i menit. 
Yuliani Sari ( 6103001 028). The influence of Blanching duration using gas with 
Natrium Meta bisulfite solution to the characteristic of Physicochemical and 
Organoleptic which is produced by the white "kepok" banana. 
Conselor: 1. Ir. Petrus Sri Naryanto, MP. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
SUMMARY 
A "kepok" banana consists of two kinds, they are, yellow "kepok" banana 
and white ''kepok" banana. Generally, most people prefer to use yellow "'kepok" 
banana than white "kepok" banana, because the white "kepok" banana is usually 
used as bird feed. Therefore, it is necessary to find out the ways of increasing the 
economic value of white "kepok" banana. One of the ways is making the banana 
flour. The problem found in this banana flour processing is the banana color 
becomes brown easily when peeling the banana. One way we can do to prevent it 
is doing blanching through gas with Na-metabisulfite solution. The advantage of 
doing the blanching through gas with Na-metabisulfite solution is inhibiting the 
activity of phenolase enzyme. Therefore, we need a research to study whether 
there are any influence of the blanching duration through gas with Na-
metabisulfite solution to the characteristic of physicochemical and organoleptic 
produced by the white "kepok" banana and to determine the duration of the 
blanching through gas which can produce the color of the white "kepok" banana 
which is really liked by the customers. 
The plan of experiment used in this research is the non factorial Random 
Group Plan with one factor, that is, when doing blanching through gas with Na-
metabisu1fite solution with concentration I 00 ppm and with nine levels of the 
blanching duration through gas (0,2,4,6,8,10,12,14, and 16 second) and each of 
them is repeated three times. The parameter that is used to know the influence of 
the blanching duration through gas \vith Na-metabisultite solution are water value 
test, starch value, sugar total, sulfite residu, color analysis, softness degree, and 
organoleptic test color and aroma). 
The result of ANA VA test (with a = 5 %) and the Duncan's Multiple 
Range test (DMRT) found that the duration of blanching through gas with Na-
metabisulfite solution gives a real influence to water value, about 8,63% -
10,10%, softness value about 59,96% - 89,81%, starch value about 63,95% -
74,17%. Sulfite residu about 9,17 ppm- 21,21 ppm, lightness about 80,11-
89,13, redness about -2,62 - 0,34, yellowness about 12 - 16,88 and colorful 
organoleptic, but there is no any real difference in the aroma organoleptic. The 
color of white "kepok" banana which is really liked by the customers found in the 
duration of blanching through gas for 6 minutes. 
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